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Resumo 

 

Um estágio do ciclo de vida organizacional (CVO) pode ser definido como um conjunto de atividades 

e estruturas que caracterizam o funcionamento e a configuração da organização em determinado período. 

Essas atividades englobam desde processos decisórios e operacionais até a gestão de informações, 

enquanto as estruturas organizacionais abrangem aspectos como hierarquia, distribuição de autoridade 

e a organização de diferentes unidades ou divisões dentro da empresa. O artigo apresenta reflexões 

acerca da visão dos gestores de restaurantes em relação as características da organização avaliado pelo 

CVO. Discutem-se as variáveis utilizadas nos estágios respectivos de cada empresa e as peculiaridades 

do setor de alimentos e bebidas. O objetivo desse trabalho é analisar o CVO da gestão de restaurantes. 

Trata-se de um estudo exploratório baseado em pesquisa de casos múltiplos e análise qualitativa de 

informações colhidas de questionário proposto por Lester et al. (2003), com questões fundamentadas 

em três variáveis: estrutura organizacional, processamento de informações e tomada de decisão. 

Instrumento composto por 20 perguntas fechadas, avaliadas pela escala Likert de 5 pontos e abrangendo 

restaurantes associados respectivos sindicatos da região da empresa. Como resultados, foi possível 

verificar que dentro da amostra 61,54% dos restaurantes se enquadraram no declínio, esse cenário indica 

a necessidade de ações corretivas e estratégicas no setor de restaurantes. É essencial que os proprietários, 

gestores e stakeholders do setor reconheçam essas questões e implementem medidas para revitalizar e 

fortalecer os negócios, garantindo sua sustentabilidade e competitividade. Também foi possível observar 

que a maioria dos gestores não percebe a estrutura de tomada de decisão da organização como sendo 

compartilhada entre vários proprietários e investidores, corroborando para o reconhecimento que o 

fundador detém a maior parte do poder decisório na organização indicando uma estrutura organizacional 

altamente centralizada. Apesar disso, o número limitado de empresas participantes restringe a 

generalização dos achados para todo o setor. Além disso, o instrumento foi criado de forma genérica 

para abordar qualquer organização, mas sabe-se que o setor da hospitalidade está inserido em um 

ambiente dinâmico e altamente competitivo, e enfrenta desafios específicos que demandam abordagens 

estratégicas eficazes para assegurar a sobrevivência e o sucesso a longo prazo. O estudo possibilitou 

visualizar lacunas para pesquisas futuras, que busquem explorar as estratégias gerenciais utilizadas por 

gestores de restaurantes, visto que é um campo pouco abordado em estudos científicos. 
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